





































トを馴化飼育後 5 群（1 群 5 頭）に分け、いずれの飼料















































　黒大豆の吸水率を 20℃の蒸留水中で 0 ～ 30 時間後ま
で測定した。24 時間浸漬後の吸水率は黒千石 125.1％、
光黒 132.3％、黒平豆 138.5％、丹波種 151.5％であった。









さは、光黒の硬さを 1 とした場合、丹波種 0.86、黒千石
1.22、黒平 1.41 となり試料中では硬い豆であった。評点
法を用いた官能評価（光黒を基準）では、黒千石豆は食
べた時に硬く割れにくいが甘味のある豆、丹波種は軟ら
かくてねっとりしていて甘味のある豆、黒平は硬くて割
れやすい豆と評価された（図 2）。黒千石は他の黒大豆
に比べて吸水性が低く加熱後も硬かったが、これは加熱
後の豆の重量変化等から種皮が硬さの原因と推察され
た。黒千石は種皮が硬い半面、加熱中の煮崩れは少なく、
加熱後も甘味が残るなどの特長があることがわかった。
４　今後の具体的な展開　
　機能性成分に関して、黒千石種皮中のアントシアニン
含有量について分析し、北海道産黒千石やその他の黒大
豆との比較やその健康効果について検討していきたい。
黒大豆摂取による生体成分への影響については、脂質代
謝に加えてタンパク質代謝についても検討し、大豆中や
大豆摂取後の生体中のアミノ酸組成を測定していく。さ
らに調理特性の面からは黒千石の種皮の硬さに左右され
ない利用方法として微粉末化して利用する方法を検討す
る。これらの検討を通して、「黒千石」の付加価値を科
学的に実証していければ有意義と考えている。
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図２　官能評価値の結果
